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食べ 物の 「こ く」 付与因子の 分類 と新規物質

　　西村　敏英
＊ ・江草　愛

（日本獣医生命科学大学 ・応用生命科学部）

　「こ く」は、昔か らラー メ ン、カ レー、シ チ ュ
ー、味 li曽な ど の 食べ 物 に 使 わ れて お り、お い しい 食べ 物 を

表現する言葉 として よ く使われ て い る。最近 で は、キ ム チ 、ヨ
ー

グ ル ト、紅茶、ビー
ル 、調味料 などの 商 品

名 に も 「こ く」 とい う言葉が使われ るようにな っ て きた 。 しか し、 「こ く」に対す る 明確な定義は され て い

ない
。

　本稿 で は、「こ く」 の 定義を提案す る と 同時 に 、「こ く」付与物質の 特性か ら、「こ く」付与物質を分類す

る こ とを試みた 。 また 、 最近 、 我 々 は、タ マ ネギ由来の物質に 「こ く」を付与する効果 を見出 した の で、こ

の 物 質 の 特性並 び に その 「こ く」付与効果 を紹介す る 。
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ド ： 「こ く」 の 定義、「こ く」付与 因子 の 分類、香りの 持続性、タ マ ネギ加熱濃縮物、植物 ス テ ロ
ー

　 　 　 　 　 ル

は じめに

　最近 、食べ 物の 名前 に 「こ く」 の つ い て い る もの

が 非常に多い 。占 くか ら使われ て い る カ レー、カ ッ

プ ラ
ーメ ン に加えて 、最近は 、キ ム チ、ビール 、納

豆、め ん つ ゆ、ビー
ル 、コ コ ア 、プ リ ン 、バ ターな

ど驚 くほ ど多 くの 商品に こ れ らの 語句が使用 され て

い る 。 また、日常 で も、 食事を し た ときに、「こ く」

が あ っ て お い し い と い う言 い 方を当た り前の よ うに

して い る が、「こ く」 とは どの よ うな味わ い の こ と

を指 し て い る の か、「こ く」 に 対 して きち ん とした

定義 が 無 い の が 現状 で あ る。

　本稿 で は 、 「こ く」 の 定義、「こ く」付与因子 とそ

の 分類 、な らび に 新 し い 「こ く」付
‘j’物質を 紹 介す

る 。

「こ く」とは

　私た ちは 、冂常生活 で、「こ くがあ っ てお い しい 」

と い う表現 を良 く使 うよ うに、「こ く」 と 「お い し

さ 」 が 同義語 として 使われて い る場合が 多い 。 しか

し、「こ く」は 「お い しさ」 とは異 な っ て お り、こ

れ らは同義語 で は な い
． なぜ な ら、「こ く」が あ っ

て お い しい 食 べ 物 は多 い が、「こ く」があ る もの を

お い し い と 思 わ な い ヒ トが い る か らで あ る 。 また、

「こ く」 が な くて も 、 お い しい もの は、た くさ ん 存

在し て い る。「こ く」 は 「お い しさ」と ど の よ うな

関係にある の だ ろ うか。

1．「こく」と 「お い しさ」と の 関係

　食べ 物 の お い しさを決めて い る要因 に は、まず、

味、香 り、 食感、色な ど、食品素材 由来 の もの や調

理方法に よ り生ず るもの があ る 。 また、食習慣、食

べ て い る環境、食体験 、体調 などの 要 因もお い しさ

に 大 きな影響 を与 えて い る 。 特に、「お袋の 味がお

い し い 」 と い わ れ て い る ように 、小 さ い 頃か ら食 べ

慣れ て い る味付けや 食べ 物 を食 べ た峙 に、お い しい

と感 じる こ と が多い
。

こ の よ うな 要因 を考え る と、

「お い しさ」は、食品素材に起因する要因だけ で な

く、 小さ い 頃か らの 食生活が大 き く影響 して お り、

ヒ トに よ っ て 異 な る もの で あ る，、有名な レ ス トラ ン

に行 っ て 同 じ食べ 物を食べ て も、あ る ヒ トは お い し

い と感 じ る が 、お い し くない と感 じる ヒ トもい る 。
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ま た 、 お い しい と 評判 の ラーメ ン 店で は 、 そ の ラー

メ ン を食べ る た め に 長蛇 の 列 を作 っ て い る の で 、お

い しい と思 っ て食べ に行 くとそうで もなか っ た経験

は よ くあ る 。 こ の よ うに、お い し さ は ヒ トに よ っ て

異 な っ て お り、主観的な評価 で ある。

　
一

方、「こ く」は客観的な評価で あ る と考え ら れ

る。「こ く」 の あ る 食 品 と して 、多 くの ヒ トは、カ

レー、シ チ ュ
ー、豚骨ラーメ ン な どを挙げる。こ れ

らの 食品は 、 少 しと ろ みが あ り、 濃厚な風味を有す

る もの で、どの ヒ トが 食 べ て も、同 じ よ うに 、こ れ

ら の 濃厚感を感 じ る こ と が で き る 。 なぜ な ら、シ

チ ュ
ー

か ら感 じられ る濃厚感は、シ チ ュ
ーが もつ

味、香 り、食感に 関 わ る刺激に よ りもた ら さ れ る も

の であ り、そ の もの の 好 き嫌 い に関わ らず、ヒ トの

味覚、嗅覚、触覚は 同 じ刺激 を受け て い る か ら で あ

る 。 し か し、「こ く」 の ある シ チ ュ
ー

をお い しい と

感 じるか どうかは、そ の ヒ トの 食習慣、食体験、体

調 等の 要因 で 異な っ て くる 。 こ の よ うな理 由か ら、

「こ く」 と 「お い し さ」と は 、異 な る もの で あ る と

考 え られる （図 1）。

2，「こ く」とは

　「こ く」は、カ レー
や シ チ ュ

ー
の よ うに、多 くの

食 材 を使 用 し、長 時間煮込 ん で調理 した もの 、 ま

た、チ ーズ や 生 ハ ム よ うに、長時 間熟成 した 食 べ

物 、 さらに 、 豚骨ラ
ー

メ ン の ように油脂があ る程度

た っ ぷ り含まれ て い る もの に使わ れ る 場合が 多い 。

「こ く」は、い っ たい どの ように定義 で きる の か。

　 こ れ まで 、伏 木は、著書 で 「様 々 な味覚が混 じり

合 っ て、数え切 れな くな っ た ら 『コ クが ある』 と表

現せ ざ る をえな くな る」 と記述 して い る ％ また 、

食べ 物か ら濃厚感 を感 じる時 に、よく 「こ く」があ

敏英 ・江草

　　　　7［〜

こ く ≠ おい しさ
．
v

　 主 観 的評価

〔個人 によっ て異なる）

　　　愛

る と表現する 。 し か し、「こ く」に 関する きち ん と

した定義は 未だ に ない 。 先に も述べ た が 、二 人 で 同

じ食べ 物 を食べ た時に、「お い しさ」の 評価 は全 く

異 な る こ と が あ る よ うに、「お い し さ」は、 ヒ トに

よ っ て 異 なる主観的 な評価で ある。一方、「こ く」

は、別の ヒ トが食べ て も同じ味わ い として感 じる現

象で あ る こ と か ら、客観的な評価 で あ る と考 え ら れ

る。そ こ で 、本稿で は 「こ く」の 定義を提案 した い

（図 2）。

　「こ く」 は 、味、香 り並 び に 食感 に よ る 複数 の 刺

激 で 引 き起 こ され る 現象 で ある と考 えられ る 。 普段

か ら 「こ く」があっ て お い しい と思 っ て い る カ レー

ラ イ ス や シチ ュ
ーを、鼻 をつ まん で 食 べ る と、「こ

く」が 半減 して しまう。こ れは、鼻をつ まむ こ と に

よ っ て 、 カ レー独特 の 香 りを感 じられず、「こ く」

をも感 じ る こ と が で きな くな っ て し まうか らで あ

る 。 「こ く」に は 、味だけ で な く、香 り、食感に よ

るす べ て の 感覚が 関わ っ て い る とい え る。ただ し、

そ れ ら の 刺激 が バ ラ ン ス よ く、与 え ら れ る と き に

「こ く」が 感 じ ら れ る 。 カ レー
も激辛 カ レー

の よう

に 辛 さ が 突 出 して い る 場合 に は、「こ く」が な く

な っ て しまう。辛い カ レーが お い しい と思 っ て い る

ヒ トに とっ て は 、こ の カ レー
をお い しい と感 じるか

もしれな い が、刺激 の バ ラ ン ス が 崩れ る こ とに よ っ

て 、こ の カ レー
の 「こ く」が消失 し、感 じられ な く

な る。 「こ く」 の 発現 に は、味、香 り、食感 の 刺激

が バ ラ ン ス よ く、与 え ら れ る こ とが 大 切 で あ る、，

　 これ まで の 様 々 な知見 を考えて 、「こ く」 は、味、

香り、 食感 に関す る複数 の 刺激 で 生ずる もの で あ る

が、そ れ らが バ ラ ン ス よ く与え られ 、濃厚感 （複雑

さ、あつ み ：complexity ，　thickness ）、 持続性 （continu −

ity）、お よ び 広が り （mouthfU 且ness ）がある時に感じ

られ る味わ い で あ る
2．：

と提案 し た い 。

客観的評価が可能

（数値化 が可 能）

図 1 「こ く」 と 「お い し さ」と の 関係

味 ；多種 多様の 呈 味物質 ・味修飾物質 など によりもた らされ る味党刺激

香 り；特徴 的 な 香 りをもた らす香 気 物質
・
香気修飾物質などによる嗅覚 刺激

食 感、舌触 り．滑らかさなどをもたらす物質 による触覚に 対する物理刺 激

　　　　　　　　　　具
の 刺激が

、讎
た 時に、

図 2　「こ く」 の 定義
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「こ く」付 与物質 とその 分類

　こ れ ま で の 研究に よ り、多くの 「こ く」付与物質

が見出 され、報告 され て い る。しか し、「こ く」が、

味だけで なく、 香 りや食感に よ る刺激も関与 して い

る と 考 え る と、こ れ まで 報 告され て い な い 物質 も含

め て、「こ く」付
’

チ物質を考え る 必要が あ る 。

1，これまで に知 られている 「こ く」付与物質 につ

　 　 い て

　こ れ まで報告され て い る 「こ く」付与物質は 、 う

ま味等 の 味溶液に 添加する と、ベ ース の 味の 濃厚

感、持続性や広が りを強め る効果を有する もの で あ

る 。

　最初に 、
ニ ン ニ ク由来の ア リ イ ン

3）

、S−methyl 一レ

cysteine 　sulfoxide 、　ン
ーL−glutamyl−∫−allyl −L−cysteine 、

タマ ネギ 由来の S−propenyl−L−cysteine 　su 】foxide（PeC −

SO ）、 γ
一L −glutamyl−PcCSO な ど の 含硫 化 合物

4t
が 、

うま味溶液に対 して厚み、持続性、広が りを付 与す

る こ とが 見出 され、うま味 の
’」
kokumi　flavor

”
と呼

ば れ て い る 。 また 、 グ リ コ ーゲ ン は、ホ タ テ 貝の 合

成 エ キ ス に加える と基本味 の 強度に は影響せ ず、風

味質で あ る厚み、持続性 、広が りを強める と報告 さ

れ て い る
5b

　N − （4−methyl −5−oxo −1−imidazolin−2−yl）

sarcosine （A8 ）は、コ ン ソ メ ス
ープ の コ ク付与物質

と して 見出さ れ、スープに
JL
厚み の あ る 酸味

”
を付

与する ％ A8 そ の も の は、無味 で あ る が、酸味溶

液に厚み や 広 が りを付与 し、コ ン ソ メ ス
ープ の 「こ

く」 の 強度 に 関 わ る重要な成分と考え ら れ て い る 。

酵母由来の ペ プ チ ド、小麦タ ン パ ク質の 酵素処理 で

得 ら れ た 糖 ペ プ チ ドや メ
ー

ラ
ー

ドペ プチ ドは、うま

味溶 液の うま味 の 持続性 や複雑さを強 め る効果があ

る と報告され て い る 。 メー
ラ
ー

ドペ プ チ ドは、長時

間熟成 した ゴーダ チーズ や 信州味噌 か ら見 出 さ れ て

い る
7）
。外 国に お い て も、食材 由来の ペ プ チ ドが

「こ く」 を付与す る こ とが報告 され て い る
R’“）

。

　 最近、「こ く」付与物 質 で あ る グ ル タ チ オ ン が 、

味細胞に存在す る カ ル シ ウ ム 感受性受容体 （Calci−

um −sensing 　receptor ： CaSR） と 反応 し、うま味、塩

味、H
’
味の 溶液に濃厚感や 広が りを強め る こ とが示

された
1°〕

。 グル タチ オ ン 以外 にも、ヒ ス チ ジ ン 、 γ

一Glu−Val−Gly が 見出 され て お り、「コ ク味物質」 と

呼ば れ て い る
LL　1コ 丿。こ れ ら は、い ずれ も高濃度で あ

る と酸味や 苦味を有す る が、低濃度 で は味が無 く、

う ま味等の 溶液 に 対 して 、厚み 、持続性、広 が り を

強める効果を もつ こ と が明 らか と な っ て きた 、

2，「こ く」付与物質の 分類

　 先 の 項 で 提 案 した 「こ く」 の 定 義 に 基 づ い て 、

「こ く」付与物質の 分類 を試み た 。 「こ く」付 与物 質

は、味、香 り、食感 の それぞ れ に 関 わ る もの が あ

り、3 つ に 大 きく分類す る こ と が で きる （図 3）。

1）味に関する 「こく」付与物質

a．「こ く」付与呈味物質

　 うま味物質、苦 味物質お よ び酸味物質な どの 基本

味物質は、食べ 物の 中で、「こ く」 を付与す る こ と

が で きる こ と か ら、「こ く」付与物質 の 1つ に 分類

〈味に 関わる「こ く」付与 物質 〉

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1

＜ 香 りに 関わ る 「こ く」付 与 物 質＞

劉

〈 食感に 関わる「こ く」付与物質〉

・物理 刺 激物 質 （油脂 、ゼラチン 、
1

　　　　　　 グリコ
ーゲン、

　 　　　 トロ ポ ミ オ シ ン など）
1．．．　　　　　 ．　 一

図 3　「こ く」付与物質の 分類
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され る。例えば、味噌だけで作 っ た味噌汁は、塩味

や 味噌独特 の 香 りが あ る が 、必 ずし も こ くが あ る わ

けで はな い 。 しか し、うま味調 味料 を添加 す ると、

うま味と味全体の持続性が 感 じ られ る。こ の 感覚

が 、「こ く」で あ り、こ れ を付 与し た うま味調味料

に含 まれる うま味物質 は、「こ く」 付与物質 に 分類

さ れ る 。 また 、 カ レーに フ リーズ ドラ イの 粉末コ ー

ヒ
ー

を人れ る と 風味が複雑に な り、「こ く」が付 5・

され る こ とが知 られ て い る 。 フ リーズ ドラ イ粉末に

は、苦 味物 質が 含 ま れ て い る こ と か ら、苦味 物質

も、「こ く」付与物 質 とい える。酸 味物質 は、隠 し

味 として よ く使わ れ る 。 酸味が強くな る とそ の 食べ

物 に 「こ く」があ る と は 感 じられな い が、酸味を弱

く感 じる程度 の 少量 の 酸味物質を添加する と、食べ

物 の 味に複雑 さが感 じられ、「こ く」が もた らされ

る と考えられ る。

b．「こ く」付与味修飾物質

　 こ れ まで 報告 され て い る多 くの 「こ く」付 与物質

は、こ の 中 に 分類 され る。ア リ イ ン 、PeCSO 、ペ プ

チ ド、メーラー ドペ プ チ ド、糖 ペ プ チ ド、
コ ク味物

質な ど が こ れ に 含 まれ る 。
コ ク 味物質は、最近報告

され て い る CaSR ア ゴ ニ ス トと して 分類で きる と考

え られ る。コ ク味物質として 、 グ ル タチ オ ン 、ヒ ス

チ ジ ン 、 ン
ーGlu−Val−Gly な どが 見出 され て い る。こ

れ らは、味を示 さない 濃度 で うま味溶液に添加する

と、味に厚み や 広が りを付与す る こ とが で きる。ア

リ イ ン 、PeCSO 、ペ プ チ ド、メ
ー

ラ ードペ プ チ ド、

糖 ペ プチ ドもコ ク味物質に分類 さ れ る か も知れ ない

が 、 同 じグ ル
ープ に分類す る に は、もう少 し議論が

必要 で あ ろ う、t また、コ ン ソ メ ス ープ の 「こ く」付

与物質と して 見出さ れ た A8 は 、 それ自身 に 味 は 無

い が 、酸味溶液 に 添加す る と厚 み を付 与で きる物質

で あ る 。 こ れ は、CaSR ア ゴ ニ ス トで あ れ ば、コ ク

味物質に分類され る と考えられ る 。

　こ の ように、こ れ まで の 「こ く」付 与物質は、そ

れ 自身に味 は無 い が、味溶液の 味質を変化 させ る こ

とか ら 、 「こ く」 付与味修飾物質 として 分類 され る

の が妥当で あ る と考 えられ る。

2）香りに関する 「こ く」付与物質

a．「こ く」伺 与香気物質

　味 だ けで は な く、香 りも 「こ く」 の 発 現 に 大 き く

寄与し て い る こ とか ら 、 「こ く」付与物質と して 考

え ら れ る 。 香気物質 の 中 で 、ピ ラ ジ ン は、食 べ 物の

敏英 ・江草　　 　愛

風味質に 広が りを与える こ とか ら 「こ く」付 7物質

と して 報告さ れ て い る
1コ 〕

。ま た、ニ ン ニ ク の 香気物

質で ある ア リ シ ン や タマ ネギ由来 の 含硫化合物 も、

風 味質に 広 が りを与え る こ とか ら、「こ く」付与物

質で あ る。こ の よ うに 、香気物質で食べ 物の 風味に

濃厚 感 ・複雑 さ、持続性、広が りを強め るもの は、

「こ く」付与香気物質と して 分類 で き る 。 香気物質

の 「こ く」付 ラ効果 は 、今後解明す べ き重要な課題

で あ る。

b．「こ く」付与香気修飾物質

　それ 自身に は、香 りが無 い が、香 りの 持続性を付

与する こ とで 、「こ く」付与 効呆があ る物質 と して

油脂 の 存在が わか っ て きた、一
般的に 、油が 含まれ

て い る食べ 物が お い し い と言 わ れ て い る が、そ の 理

由は明確に され て い なか っ た。最近の 我 々 の研究に

よ り、後述 す る よ うに 、油脂 の 「こ く」付与効 果の

1 つ と して 、香 りの 持続効果が重要 で あ る こ とが わ

か っ て きた。こ の よ うに、香気物質で は ない が 、 香

気物質 の 保持効果 等 で 「こ く」 を付 与す る物質を

「こ く」付与香気修飾物質として 分類で きる 。

3） 食感に関わる 「こく」付与物質一 「こく」付与

　　物理刺激物質

　味 と香 りに 加 えて 、食感 も食べ 物の風味を強 め る

「こ く」付与効果があ る と 考え られ る。油脂 を含む

食べ 物 は、「こ く」 が あ る こ とが 経験 的 に知ら れ て

い る。油脂だ け で な く、グ リ コ
ーゲ ン 、ゼ ラ チ ン、

トロ ポ ミ オ シ ン な ど に も 「こ く」付 与効果が あ る と

報告 され て い る
t4’1
、こ れ らは、「こ く」付

’j’物理 刺

激物質と して 分類で きる 。

　 こ れ まで に、グリコ ーゲ ン をホ タテ 合成エ キ ス に

添加 す る と、基本味の 強度を変化さ せ ない が、風味

質を高め る こ とが 報告され て い る 、， こ の 現 象は、グ

リ コ ーゲ ン に よ る 「こ く」付与 効果 とい え る が、そ

の メ カ ニ ズ ム は明 らか に され て い ない 。グ リ コ ーゲ

ン 自身は、無味で あ る こ と か ら、高分子 の 食感 へ の

刺激が 、「こ く」付与効呆 をもた ら し て い る 可 能性

が考え られ る tt また、ビール の 「こ く」は、デ キ ス

ト リ ン や β 一グ ル カ ン に よ る と報告 さ れ て い る
15 〕

。

カ レ
ー

や 豚骨 ラーメ ン は、
‘圏
とろ み

”
や

L
脂 っ こ さ

”

に よ っ て 「こ く」が 発現 して い る こ と が知 られ て い

る。こ れ らの 「こ く」付与効果 も今後 に解明すべ き

課題 で ある 。
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食べ 物 の 「こ く」付与因子の分類 と新規物質

新規 「こ く」付与物質

　 タ マ ネ ギ は、カ レ
ー、シ チ ュ

ー、肉 じゃ が な ど、

肉 を使 っ た煮物、炒 め物 に使用 され る。また、ブイ

ヨ ン を調製する 際 の 原料や ソ
ーセ ージ に添加す る香

辛料 と し て も、よ く使 用 さ れ て い る。こ れ は 、タマ

ネギを加熱する と、廿味や特徴的な香 りを付 与で き

る こ とが 1 つ の 要因で あ る と考え られ て きた。従 っ

て 、こ れ まで の タ マ ネ ギ に 関す る研 究は 、タ マ ネギ

の 風味成分の 研究が中心 で 、「こ く」付与効果に関

す る研 究 は あ ま りな され て い な し  Ueda ら は 、

PeCSO が 「こ く」付与 物質 として 働 い て い る こ と

を明ら か に し て い る  我 々 は 、最近 、タ マ ネギ加

熱濃縮物が香 りに 持続性 を与える こ とを明 らかに し

た 。 また、そ れ が タ マ ネ ギ の 「こ く」付 7効果 の
一

因 で ある こ とを示 し、その 寄与 因子を同定 した 。

1，タマネギの香気物質

　 生 タマ ネギ の 特有 な香 りは、チ オ ス ル フ ィ ネ
ー

ト

と呼ば れ る含硫化合物に よ る こ とは よ く知られ て い

る。チ オ ス ル フ ィ ネ
ー

トは、そ の 前 駆 体 で あ る

S−Alk （en ）yl−L−cysteine 　sulfoxide （ACSO ＞　か ら 生

成 され る。タ マ ネギ に含 まれ る主 な ACSO は、プ

ロ ペ ニ ル 基 を有する S− （1−propeny）−L−cystcinc 　sulf −

oxide （PeCSO ）、プ ロ ピ ル 基 を有 す る S．propyl−L−

cysteine 　sulfoxide （PCSO ）、 メ チ ル 基 を 有 す る S−

methyl −L −cysteine 　sulfoxide （MCSO ）で あ る。 こ れ ら

に CS一且yaseが作 用 し、各種 ス ル フ ェ ン 酸が で きた

後、ス ル フ ェ ン 酸 2 分子が脱水縮 合 して 、チ オ ス ル

フ ィ ネ
ー

トが 生 成 さ れ る 、，タ マ ネギ で は 、PeCSO

が 多 い ため、プ ロ ペ ニ ル 基 を含 んだ チ オ ス ル フ ィ

ネ
ー トが 検出さ れ て い る

16〕
。タマ ネギ を加熱 した と

きに 生成 され る香気物質は、チ オ ス ル フ ィ ネートか

ら酸素が外 れた、ジ プ ロ ピル ジ ス ル フ ィ ド、メ チ ル

プ ロ ペ ニ ル ジ ス ル フ ィ ド、メ チ ル プ ロ ペ ニ ル ジ ス ル

フ ィ ドが 主 で あ る 。 そ れ 以外に も、フ ラ ン 化合物 や

カ ル ボ ニ ル 化合物が検出され て い る
161

。

2 ．タマネギi農縮物の添加効果

　我 々 は 、タ マ ネギ濃縮物を 調製し、他の 食品へ の

添加効果を調べ た。 タマ ネギ の 搾 汁液 を Brix70％

まで 濃縮 し た後、160℃ で 加熱 し、タ マ ネギ加熱濃

縮物 を 調製 した u こ れ を、野 菜ス ープ に 添加 し、

Qualitative　Data　Analysis（QDA ） を行 っ た ，t　 QDA で

は、訓 練 さ れ た 12 名の パ ネ ル に よ り、香 り、味、

口 当た り、後味等に 関 して 評価を行っ た 。

　 タ マ ネギ加熱濃縮物 を野菜ス
ープ に添加 して も 、

基本味 の 強さ、後味、ll当 た りに 対す る 評価 は、無

添加の もの と全 く変わ らず、こ れ らの 要素に は影響

を 与えなか っ た 。 しか し、こ の 添加 は、野菜 ス
ー

プ

の 香 り強 度 を有意 に 強 くす る こ とが 明 ら か と な っ

た 。 特に、牛 肉プ ロ ス 様の 香 りを強める効 果があ る

こ とが 判明した。タ マ ネギ 加熱濃縮物が 有する ジ ス

ル フ ィ ドな どの 含硫化合物は、肉様加熱香気 と して

寄 与する こ とが知 られ て い る こ とか ら、こ れ らが牛

肉プ ロ ス の 特徴を付与 した と推察され た 。

3，香 Dの 保持効果

　 タ マ ネギ加熱濃縮物を野菜ス ープ に 添加 した時

に、加熱肉様香気 を増 強す る効果が認め られた 。 こ

れ を コ ン ソ メ ス ープ に添加 した ときに は 、香 りの 持

続 性 を高 め る こ と が 判 明 した
11 〕

。 こ の 持続 性は 、

タマ ネギ の 香 りの 保持効果に よ る と推定された。そ

こ で 、こ の 香 りの 保持効果 が 、タマ ネギ の どの 成分

に 巾来する か を調 べ るため に、タマ ネギ加 熱濃縮物

を、遠心分離 し、上清画分と固形分に分けた 。 そ れ

ぞ れ を、コ ン ソ メ ス
ー

プ に 添加 し、香 りの 保持効果

を評価し た 。 評価方法は、図4 に示すよ うに 、持続

時 間の 異な る 3 つ の 基 準溶液を 用意 し、そ れ との 比

較 で 保持効果 を評価 した。

　 コ ン ソ メ ス
ープ に L清画分を添加 して も、それ ほ

ど香 りの 持続時 間 は 延長 し なか っ た が 、固形分 を添

加 し た場 合 に は、1．5 倍 以上、持 続性 を高 め た 。 ．ヒ

清画分 と 固形分 をあ わ せ る と、元 の 加熱濃縮物 と同

様 の 持続性 が得 られ た 。 こ の こ とか ら、固形分に、

香 りの持続性を もたらす効 果がある こ とが示 された

（図 5）。

　次 に、固形物 の 香 りの 保持効果 の メ カ ニ ズム を解

析する ため に、固形分 をア ル コ
ー

ル で 洗浄 し、同様

に 、香 りの 保持効果 が あ る か否か を調べ た。洗浄 周

形分 を添 加 して も、香 りの 保持効果 は 認 め ら れ な

か っ た、，こ の こ とか ら、固形 分 の 香 りの 保 持効果

は、固形分 が 香気物質 を吸 着 ・保持 して い る こ とに

起 因す る と推察 された、，

　 タ マ ネギ の 主 要な香気物質で あ る メ チ ル プ ロ ピ ル

ジ ス ル フ ィ ド （MPDS ） を洗浄固形分に添加 し、混

合 した後 、そ れを 45 時間加熱 し、MPDS を揮発 さ

せ た 。 加熱後 、 混合物 の ヘ ッ ドス ペ ース を採取 し、

ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーで MPDS の 放出量 を測定

した。コ ン トロ
ー

ル は、水 に MPDS を混 合 し、1司
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様の 処理 を したもの を用 い た 。 そ の 結果、水 に添加

した MPDS は、45 時間後に は検出 さ れ ず、すべ て

放出 された こ とが判明 した 。

一方、固形分に添加 し

た場合に は 、 4．5 時間後 も混合物か ら MPDS が検出

され、固形分に は MPDS の 保持効果が 認め られた。

こ の保持効果が、香 りの 持続性 を もた らし、タマ ネ

ギ の 「こ く」付与効果 をもた ら して い る こ とが示唆

敏英
・
江草　　　愛

された 。

4．物質 の 同定

　タ マ ネギの 固形分に含まれ て い る 「こ く」付与効

果 の 有効成分 を明 らか に す る た め に、固形分を熱分

解 GC ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

にか け、解析 した。熱分

解 GC ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーで は 、 固形分 を 610℃ で

分解 した ときに 、生 じる 揮発性成分 を解析 す る こ と

e
⊃

脚

評価

香りの持続性 （時間）

一 一

　　 　 0　　　 1　　　 2　　　 3　　　 4　　　 5

　 持続時間が異なる3つ の 基準溶液と比較し、評価した 。

図4　香 りの持続性の 評価方法
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図 5　タ マ ネギ固形分が香 りの 持続性 に及ぼす影響

　コ ン ソ メ ス
ープ に タ マ ネ ギ濃縮物の 分画物 を添加 した時 の 香 りの 持続

　性 を官 能評価 した 。 評価 は 、 1 ：持続時間 が 短い 、3 ：持続時間が長

　 い
、 5 ：持続時間が極め て 長 い 、の 3段 階で 行 っ た 。
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食 べ 物の 「こ く」付与因子 の 分類 と新規物質

が で きる 。 そ の結果 、 多 くの加熱分解ピークが認 め

られた。それぞれ の マ ス フ ラ グ メ ン トを解析 した結

果 、 こ の 固形物に は 、 植物ス テ ロ
ール で ある ス テ ィ

グマ ス テ ロ ール とβ一シ トス テ ロ ール が存在 して い

る こ とが 示さ れ た （図6、7）。

　 タマ ネギ固形分 に含 まれる植物 ス テ ロ
ー

ル を分析

した 結果 、 β一シ トス テ ロ ール
、 カ ン ペ ス テ ロ ー

ル 、ス テ ィ グマ ス テ ロ
ー

ル が含まれ て い る こ とが明

らか と な っ た 。 固形分中の そ れ ぞ れ の 100g 中の 含

有量 は、42mg 、12mg、2mg で あ っ た 。 50mg の 植

物 ス テ ロ
ー

ル に 20 μ gの メ チ ル プ ロ ピル ジ ス ル フ ィ

ド （MPDS ）を混合 し、水 を加 えた後、90℃ で 45

口
隅

λ

杓
ヤ

ミ
燃

ー
亠

一

趣期浪

時間加熱 した 。 加熱後 に混合溶液か ら放出され る

MPDS 量 を測 定 した。そ の 結果、水に MPDS を混

合 した場 合に は 、 4，5 時間後に は 、 MPDS は 検出さ

れ なか っ た。しか し、タマ ネギ洗浄 固形分 、ス テ ィ

グ マ ス テ ロ ー
ル な ら び に β 一シ ト ス テ ロ ー

ル に

MPDS を添加 した混合物 か らは、4．5時 間加熱 した

後 もMPDS が 検出さ れ た 。
こ の こ とか ら、ス テ ィ

グ マ ス テ ロ ー
ル とβ一シ トス テ ロ ー

ル に MPDS の

吸着効果がある こ とが 明らか とな っ た 。

　さらに、タ マ ネギ 固形分 に メ チ ル プ ロ ピル ジ ス ル

フ ィ ド （MPDS ）を混合 し、水を加えた後、40℃ で

加熱 した と きの 、 MPDS の 放出量をヘ ッ ドス ペ ース
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駒駄 岫 ・

510

．
　 1。

「

0 　
．
！51。

一
痂
一

2510　 30
「
0
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図 6　タ マ ネギ 固形分 の 熱分解 GC 〆MS ト
ータ ル イ オ ン ク ロ マ トグ ラ ム
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図 7　タマ ネギ固形分な らび に 植物 ス テ ロ
ー

ル 標 品の 熱分解 GCIMS ク ロ マ トグ ラ ム
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　 西村

ガス ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーで解析 した 。 タマ ネギ固形

分 に MPDS を添加す る と、水に 添加 した 場 合に 比

べ て、4 時 間後 の MPDS の 放出量が多 く、タマ ネギ

固形分に MPDS 保持効果が確認さ れ た 。

　以 上 の 結果か ら、 タ マ ネギの 香 りの 持続性 に よ る

「こ く」付与効果に は、植物 ス テ ロ ール に よ る 香気

物質保持効果が寄与 して お り、喫食時に、植物ス テ

ロ ール が 吸着し て い る香気物質を放出する こ とで香

りの 持続性 を増強す る と推 察 された 。

敏英 ・江草

終わ りに

　こ れまで 、明確 な定義がされ て い な い 「こ く」の

定義を提案させ て い た だ い た 。 「こ く」 は、味 だけ

で は な く、香 りや 食感 に よ っ て も付 与・され る こ とが

知 ら れ て い る の で 、 そ れ ら を含め て 定義 した 。 ま

た、こ の 定義を基 に、こ れ まで 報告され て い る 「こ

く」付与物質の 分類を試み、「こ く」付与旱味物質、

「こ く」付与味修飾 物質 、 「こ く」付 与香 気物 質 、

「こ く」 付与香気 修飾物質並 び に 「こ く」付 与物 理

刺激物質 を提案 した。

　さ らに 、 タ マ ネギ加熱濃縮物 の 「こ く」付 字効果

と して 、「こ く」付与香気修 飾物質 に よ る 「香 りの

持続性」が寄与 して い る こ とを提示し た 。 こ の 「香

りの持続性」は、タ マ ネギ加熱濃縮物 に含 まれ る β

一シ トス テ ロ
ー

ル と ス テ ィ グ マ ス テ ロ
ー

ル に よ り も

た らされ る こ とが 明らか とな っ た 。
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